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Concentrados, como o proprio nome indica, sao alimentos com
alta concentracao de nutrientes.

Segundo a ANVISA (Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitdria),
alimento é toda substancia ou mistu-
ra de substancias, no estado sdélido,
liquido, pastoso ou qualquer outra
forma adequada, destina a fornecer
a0 organismo humano os elementos
normais a sua formacio, manuten-
¢ao e desenvolvimento. Incorporado
a0 conceito de alimento, a ANVISA
define matéria-prima alimentar como
toda substancia de origem vegetal ou
animal, em estado bruto, que para ser
utilizada como alimento precise sofrer
tratamento e/ou transformacio de
natureza fisica, quimica ou biolégica.

O termo concentrados nio pos-
sui uma defini¢do especifica pela
ANVISA. Muitos especialistas o de-
finem como um alimento combinado
com outro para melhorar o balanco
nutricional do produto e que seri,
posteriormente, diluido e misturado
para produzir um suplemento ou
alimento completo.

Na induastria alimenticia a gama
de concentrados é muito abrangente
e engloba desde produtos acabados
até ingredientes utilizados nos mais
diversos setores.

Os primeiros dados disponiveis
sobre a fabricagdo e o consumo de
leites concentrados datam do século
XIII, quando Marco Polo chegou ao
Oriente distante, observou e regis-
trou por escrito um método de des-
secagdo de leite. O método consistia
em ferver o leite em fogo brando ao
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mesmo tempo em que se retiravam
as camadas mais superficiais (ricas
em gordura) para conseguir um leite
parcialmente desnatado e concentra-
do, que depois era exposto ao calor
do sol para se conseguir desidrati-lo
mais profundamente.

Séo quatro os produtos lacteos en-
globados sob a qualificacio de leites
concentrados. A legislacio vigente
define-os como leite concentrado, que
é o leite natural, integral ou desnata-
do, pasteurizado e privado de parte
de sua agua, leite evaporado, que é o
leite de vaca esterilizado privado de
parte de sua agua; leite condensado,
que é o produto obtido pela elimina-
¢do parcial da agua do leite natural,
integral, semidesnatado ou desna-

tado, submetido a um tratamento
térmico adequado, equivalente, pelo
menos, a uma pasteurizagio, antes
ou durante o processo de fabricacéo,
e conservado mediante a adigdo
de sacarose; e leite em po, que é o
produto seco e pulverulento que se
obtém mediante a desidratacio do
leite natural integral ou total ou par-
cialmente desnatado, submetido a um
tratamento térmico equivalente, pelo
menos, a pasteurizaco, realizado em
estado liquido, antes ou durante o
processo de fabricagao.

A anadlise detida dessas defini-
¢oes pode levar a varias conclusoes.
O leite concentrado sofre processo
térmico similar ao leite pasteurizado
e, portanto, a tinica diferenca entre



ambos é a eliminacdo de dgua.

Os produtos lacteos concentrados
englobam, ainda, o leite condensa-
do agucarado e o leite condensado
acucarado desnatado.

O leite condensado acucarado
tem o acticar como agente capaz de
restringir o crescimento bacteriano.
Sendo o acgicar o agente bacte-
riostatico, substitui relativamente
bem & esterilizacdo mais rigorosa
(higienizag¢io) devido a possibilidade
de crescimento de fungos em sua
superficie exposta. E acondicionado
em latas de pequeno porte.

O leite condensado acucarado
desnatado é mais utilizado em in-
dustria de panificacao e de gelados
comestiveis.

A conservaciao do leite conden-
sado acucarado é satisfatéria devido
a sua baixa a, enquanto produtos
similares a exemplo do doce de
leite, providos de teores elevados
de agucar, requerem tratamentos
adicionais (tratamento térmico) para
sua conservacio, advindo de controle
microbiolégico inadequado por se
tratar, na maioria das vezes de insta-
lacoes de pequeno porte, desprovido
de tecnologia adequada.

O leite fornece proteinas de ele-
vada qualidade e em quantidade
significativa. As proteinas de soro
sdo usadas em iogurtes e queijos

para melhorar o rendimento, o valor
nutricional e a consisténcia. A viscosi-
dade e estabilidade dos iogurtes ficam
melhores substituindo sélidos do leite
desnatado por concentrado proteico
de soro de leite.

O concentrado proteico de soro
de leite, mais conhecido como WPC
(Whey Protein Concentrate), é o
produto obtido através da separacio
parcial das proteinas do soro de leite
por processos de filtracdo por mem-
branas, posterior concentracio por
evaporacio, seguido da desidratacéo.
As propriedades das proteinas do
soro sdo mantidas, dando ao produto
valor nutricional e funcional elevado,
possibilitando sua aplicacdo em uma
ampla gama de produtos.

As emulsoes a base de proteinas
de soro desnaturadas pelo calor e gor-
dura sio usadas como base proteica
na formulacdo de cream cheese. Os
concentrados proteicos de soro sio
também utilizados em coberturas de
queijo e dips (molhos consistentes),
porque complementam o aroma de
queijo e resultam em produtos mais
macios.

Os concentrados proteicos de
leite podem ser adicionados a sucos
de frutas, refrigerantes ou bebidas
a base de leite para produzir bebidas
altamente nutritivas, frequentemente
comerecializadas como bebidas espor-
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tivas. Para refrigerantes, deve-se
utilizar o concentrado proteico de
soro desengordurado com baixo teor
de cinzas, boa solubilidade em pH de
3 e sem aroma; também devem ser
resistentes a deterioracdo fisica ou
alteracio de aroma durante a esto-
cagem e ndo devem interagir com os
componentes aromaéticos para nao
mascarar o aroma tipico desejado
para o produto.

O WPC é adicionado a drinques
aromatizados analogos ao leite para
propiciar viscosidade, corpo e esta-
bilidade coloidal; também pode ser
incorporado como suplemento pro-
teico em bebidas aromatizadas para
atletas e em concentrados de frutas
congelados.

Os concentrados proteicos de soro
solaveis, de baixa viscosidade, podem
ser usados na injecdo de salmoura
para fortificar produtos de carnes,
como presunto cozido, por exemplo.
A injecdo de proteinas lacteas em
carnes frescas e curadas aumenta os
rendimentos.

Os blends de caseinatos e WPC
sdo utilizados como substitutos eco-
noémicos para leite em p6 desnatado
em alguns alimentos de conveniéncia.
As proteinas de soro podem substituir
as gemas de ovo em molhos para
saladas.

O WPC é um alimento natural
rico em proteinas de soro de leite
concentrado através do processo de
microfiltracdo em fluxo transversal.
A secagem é realizada com tecnolo-
gia de Spray Dryer de aglomeracio,
resultando em um uma fonte proteica
instantanea com cerca de 80% de pro-
teina de alto valor biolégico. O WPC é
muito utilizado como base para a fa-
bricagdo de suplementos alimentares.

Possui uma grande quantidade de
aminodcidos essenciais, com quanti-
dade acima do recomendado para
adultos, principalmente os de cadeia
ramificada, conhecido como BCAA
(Branch Chain Amino Acids), alem
de célcio e peptideos bioativos. Além
de atletas, também praticantes de
atividade fisicas, pessoas fisicamente
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ativas, idosos e até mesmo portadores
de doencas vém notando beneficios
nessa fonte proteica, pois além de
ser um suplemento de alta absorcao
pelo organismo, o WPC ajuda no
aumento da imunidade, diminuindo o
risco de doencas infecciosas, cronicas
e degenerativas, auxilia na prevencio
do cancer, inibe o aparecimento e o
crescimento de tumores de célon,
contribui para a diminuicdo do risco
de patologias cardiovasculares, ajuda
na reducio do colesterol sanguineo,
favorece a hipertrofia muscular, im-
pedindo a atrofia, mais frequente em
idosos, aumentando o desempenho
fisico, auxilia na reducio da gor-
dura corporal e aumento de massa
muscular.

A proteina é um nutriente cons-
trutor por exceléncia e é essencial na
manutengao, reparacio e crescimento
muscular. Os concentrados proteicos
tém como principal objetivo fornecer
proteina de elevada digestibilidade,
alto valor biolégico sendo ricos em
aminodcidos essenciais que possam
promover a reparacio do tecido
muscular. Podem também, em caso
de necessidade, reforcar a ingestao
proteica ao longo do dia mediante as
necessidades.

Os diferentes segmentos que
constituem o setor de bebidas podem
ser agrupados em agua envasada,
incluindo potavel, mineral e minera-
lizada; bebidas tradicionais, como
café, cha e chocolate; bebidas nao

alcoolicas industrializadas, onde en-
contram-se os refrigerantes, sucos,
isotonicos, bebidas energéticas, etc.;
e bebidas alcodlicas, como cervejas,
vinhos, destilados (uisque, vodca,
gim, cachaca, ete.).

Ao longo dos anos, a inddstria
de aditivos alimentares precisou se
reinventar e desenvolver solucoes
adequadas ao novo paladar do con-
sumidor, cuja preferéncia agora é por
produtos naturais.

No rol de aditivos mais impor-
tantes para o setor de bebidas estao
0s aromas, corantes e concentrados,
responsaveis por proporcionar odor,
sabor e cor as bebidas. As diferencas
nas aplicacoes de cada um sio claras:
0s aromas garantem as caracteristi-
cas da bebida, tornando-a tinica em
relacdo ao sabor e odor. Sao forma-
dos por um conjunto de substincias
organicas volateis, organicas ou nao.

Os corantes sdo os responsaveis
por dar vida ao produto, auxiliando
no apelo visual e final, garantindo
a cor durante toda a vida util da
bebida. E o primeiro a impactar o
consumidor e representa as frutas,
ervas e outros ingredientes que se
queira associar. Ja os concentrados
sio mais complexos, sendo sistemas
integrados usados para formar um
tnico, o chamado “composto con-
centrado”. Geralmente, contém em
sua formulagio o aroma, a polpa de
fruta, o corante, os acidulantes e os
conservantes, de forma padronizada
e que facilita o controle de qualidade
e estoque de matérias-primas.

Os concentrados para bebidas en-
contram maior aplicacdo nos
segmentos de refrigerantes

*  esucos.
. O refrigerante é uma be-
bida nao alecodlica, carbonatada,
com alto poder refrescante encon-
trada em diversos sabores. Os ingre-
dientes que compdem a formulacio
do refrigerante possuem finalidades
especificas e, entre outros, estio os
concentrados, que conferem o sabor
caracteristico a bebida. Sdo compos-
tos por extratos, dleos essenciais e

destilados de frutas e vegetais.

O processo de producio de re-
frigerantes utiliza como principais
matérias-primas o concentrado (de
Coca, guarani etc.), a dgua, o aciicar
e 0 gés carbodnico. A dgua sofre
um tratamento para obtencdo das
condicoes de pureza necessérias,
mediante a eliminacdo dos sais
minerais e a filtragem das impurezas.
Apos esse processo, é misturada
ao aglcar ja previamente tratado,
no caso de refrigerantes diet, aos
adocantes artificiais, formando um
Xarope, que passa por um processo
de filtragem a quente e esfriamento,
para, entdo, receber o concentrado
e os sabores. O géas carbdnico é
injetado na mistura para produzir
a carbonatacdo. Imediatamente
apds a carbonatacdo, a mistura é
engarrafada.

Ja o segmento de sucos para con-
sumo podem ser classificados em cin-
co categorias: sucos naturais, elabo-
rados diretamente da transformacio
da proépria fruta, espremendo-a ou
esmagando-a; sucos em po, produzi-
dos por um processo de desidratacio
que retira a agua presente na fruta,
cujo método permite a conservacio
da fruta por longos periodos, além de
poder ser preparado com facilidade;
sucos concentrados, que é o suco
natural desidratado a fim de torna-lo
mais concentrado e denso, reduzindo,
assim, o seu volume; sucos prontos
para beber, fabricados mediante a
composicio do extrato de suco, da
adgua e de uma série de aditivos,
como edulcorantes, aromatizantes,
corantes e conservantes, que visam
intensificar, conservar e aprimorar
as caracteristicas do produto; e sucos
de polpa, que caracterizam-se pela au-
séncia em sua fabricacio de qualquer
processo quimico e industrial para a
preservacio, maxima possivel, de
todas as propriedades organolépticas
das frutas, ndo perdendo, portanto,
suas vitaminas, fibras, sabores e a
coloracdo natural, mediante o conge-
lamento da polpa in natura.

O mercado de sucos concentrados



conquistou a preferéncia dos consu-
midores baseando-se, fundamental-
mente, no aspecto da conservacio das
propriedades nutritivas das frutas.
A facilidade de conservacéo e trans-
porte tornou o suco concentrado o
principal segmento para exportacéo.

Nos grandes
mercados con-
sumidores mun-
diais pode-se
encontrar com
frequéncia os
mais diversos
produtos possi-

veis com um toque
vegetal. Bebidas carbo-
natadas formuladas com especiarias
e sucos de frutas (limao/gengibre,
hortela-pimenta ou mentha piperita,
cereja/zimbro, etc.), Aguas minerais
vitaminadas com vitamina C natural
(e extrato de acerola), chocolate com
6leo essencial de laranja e extrato de
tilia, infusdes com rooibos (Aspalathus
linearis Burman f), gélulas ricas em
isoflavonas, em carotenos, ketchup
com licopeno, e muitas outras.

Entre a alimentacio natural e
alimento sadde, entre os remédios
ancestrais e o modernismo, os produ-
tos naturais a base de plantas e seus
extratos suscitam grande interesse
por parte dos consumidores europeus
e norte-americanos e o seu consumo
aumenta, particularmente no &mbito
dos complementos alimentares. Ofe-
recer extratos purificados é um meio
de agregar mais valor a determinados
produtos.

Extratos sdo preparacoes con-
centradas, de diversas consistén-
cias possiveis, obtidas a partir de
matérias-primas vegetais secas, que
passaram ou nao por tratamento pré-
vio (inativacdo enzimética, moagem,
etc.) e preparadas por processos
envolvendo um solvente. Isso implica
basicamente em duas etapas no
processo de fabricacio: a separacio

dos compostos especificos de um
meio complexo (a droga, ou parte
da planta utilizada, raiz, caule, folha)
com a utilizacdo de um solvente; e a
concentracio, por eliminacio mais ou
menos completa dos solventes.

E possivel definir tradicionalmente
um extrato pela relacio entre a
quantidade de droga tratada e a
quantidade de extrato obtida. Um
exemplo é auva e os OPC (oligdmeros
procianidicos contidos na casca e ca-
rocos das uvas). Esta classe de molé-
culas possui propriedades anticance-
rigenas e antioxidantes, reconhecidas
e amplamente descritas na literatura
cientifica. Essas OPC sdo extratos de
bagacos da uva e sdo também coran-
tes naturais e auxiliares tecnolégicos.
Trata-se simplesmente de uma sub-

classe dos polifenéis da uva, ou seja,
os flavonodides, que sdo compostos
por seis familias de moléculas, as
flavononas, as flavonas, os flavonoéis,
os isoflavonoéides, as antocianinas e
as flavanas.

Outro exemplo é 0 abacaxi, vegetal
alimentar por exceléncia, cujas fibras
ou extratos em p6 sdo utilizados
em produtos posicionados para
emagrecimento. Foram identificadas
moléculas anticancerigenas no
abacaxi sem que, para tanto, o mesmo
passasse a pertencer ao monopdlio
dos remédios.

Devido a crescente demanda do
uso de ingredientes naturais, os ex-
tratos estio cada vez mais em foco. Si-
nonimos de naturais, sdo encontrados

nos mais diversos tipos de produtos e
atraem, particularmente, as pessoas
que buscam por uma alimentagio
saudavel.

Nao existe nenhuma defini¢éo
clara dos extratos especificamente
destinados ao setor alimenticio. Na
Europa, os extratos para a indastria
alimenticia devem ter um pertfil cro-
matografico semelhante aquele da
planta; em outras palavras, a extracao
nao pode ser seletiva, mas o proprio
termo seletivo nfo estd claramente
definido.

De um modo geral, utiliza-se na in-
dustria alimenticia extratos nos quais
todas as moléculas sio extraidas na
sua totalidade, sem que nenhuma seja
especificamente isolada. O extrato
alimenticio ndo é e nio pode ser, em
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hipétese alguma, um principio ativo,
ou seja, um composto com efeito te-
rapéutico e que corresponde a uma
molécula ou um grupo de moléculas
com atividade farmacoldgica testada.
Outro ponto muitas vezes esquecido é
a toxicidade dos extratos; sua inocui-
dade deve ser comprovada.

Os extratos concentrados apre-
sentam diferentes indicagoes rela-
cionadas a seus efeitos no organismo,
e ha tempos deixaram de ser uma
exclusividade de uso no setor de su-
plementos alimentares. Atualmente
sao aplicados em varios alimentos,
como bebidas em geral, produtos
lacteos, barras energéticas, snacks,
biscoitos, doces, sopas, derivados de
carne, entre outros.
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De acuerdo con la ANVISA
(Agencia Nacional de Vigilan-
cia Sanitaria), la comida es
cualquier sustancia o mezcla de
sustancias, en el estado sélido,
liquido, pasta o cualquier otra
forma adecuada, destinado a
proporcionar al cuerpo humano
con los elementos normales de
su formaciéon, mantenimiento
y desarrollo. La expresion
concentrada no tiene una defini-
cién especifica por la ANVISA.
Muchos expertos definen como
un alimento combinado con
otros para mejorar el equilibrio
nutricional del producto y que, a
continuacion, diluido y mezclar
para producir un suplemento o
alimento completo.

En la industria alimentaria
de la gama de concentrados es
muy amplia y abarca desde los
productos terminados hasta los
ingredientes utilizados en los
mas diversos sectores.

Los primeros datos dispo-
nibles sobre la produccién y el
consumo de leche concentrada
que data del siglo XIII, cuando
Marco Polo llegé en el lejano
Oriente, observé y registro por
escrito un método de secado de
leche. El método consistia en
hervir la leche a fuego lento al
mismo tiempo que se retiraban
las capas mas superficiales
(rica en grasas) para lograr una
leche parcialmente desnatada y

concentrada,
que después fue
expuesta al calor del

sol para lograr deshidratarlo
mas profundamente.

Hay cuatro productos lacteos en-
globados bajo la calificacién de leche
concentrada. La legislacion actual
los define como leche concentrada,
que es la leche natural, entera
o leche desnatada, pasteurizada
y privados de parte de su agua;
leche condensada, que es el producto
obtenido por la eliminacién parcial
del agua de la leche natural, entera,
semidesnatada o desnatada, sometido
a un tratamiento térmico adecuado,
correspondiente a al menos la pasteu-
rizacion, antes o durante el proceso
de fabricacién, y preservado por la
adicién de sacarosa; y leche en polvo,
que es producto seco, pulverulento
obtenido por la deshidratacion de
la leche entera integral natural o
parcialmente desnatado, sometido a
un tratamiento térmico equivalente,
al menos, la pasteurizacion, llevado a
cabo en estado liquido, antes o duran-
te el proceso de fabricacion.

El analisis realizado de estas
definiciones puede llevar a varias
conclusiones. La leche concentrada
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sufre proceso térmico similar a la
leche pasteurizada y, por lo tanto,
la tnica diferencia entre ellos es la
eliminacién de agua.

La leche proporciona proteina
de alta calidad y en cantidad signi-
ficativa. Las proteinas del suero se
utilizan en yogures y quesos para
mejorar el rendimiento, la consis-
tencia y valor nutricional. La visco-
sidad y la estabilidad de yogur estan
reemplazando mejor los sélidos de
leche desnatada por concentrado de
proteina de suero de leche.

El concentrado de proteina de
suero de leche, més conocido como
WPC (Whey Protein Concentrate,)
es el producto obtenido por la sepa-
racion parcial de las proteinas del
suero de la leche por procesos de
filtracién por membrana, subsiguien-
te concentracion por evaporacion,
seguido de deshidratacion. Las pro-
piedades de las proteinas del suero
se mantienen, dando al producto un
alto valor nutricional y funcional,
lo que permite su aplicacién en una
amplia gama de productos.

Concentrados proteicos de la
leche se pueden afadirse a los jugos
de fruta, refrescos o bebidas a base
de leche para producir bebidas de
alto valor nutritivo, a menudo comer-
cializadas como bebidas deportivas.
Los concentrados de proteicos tienen
como principal objetivo proporcionar
proteinas de alta digestibilidad, alto
valor biolégico rico en aminoacidos
esenciales que pueden promover la
reparacion del tejido muscular. Tam-
bién pueden, si es necesario, reforzar
la ingesta de proteica durante todo
el dia en las necesidades.

Los diferentes segmentos que
constituyen el sector de bebidas se
pueden agrupar en agua embotella-
da, incluyendo agua potable, mineral

y mineralizada; bebidas tradicionales
como el café, el té y el chocolate; be-
bidas no alcohoélicas industrializadas,
donde se encuentran los refrescos,
jugos, bebidas isoténicas, bebidas
energéticas, ete.; y bebidas alcohd-
licas como cerveza, vino, destilados
(whisky, vodka, ginebra, ron, ete.).

En el transcurso de los anos, la
industria de los aditivos alimentarios
tuvo que reinventar y desarrollar
soluciones adecuadas a los nuevos
gustos del consumidor, cuya prefe-
rencia es ahora por los productos
naturales. En la lista de la mayoria
de los aditivos importantes para la
industria de bebidas son los aromas,
colorantes y concentrados, responsa-
bles del suministro de olor, sabor y
color a las bebidas. Las diferencias
en las aplicaciones de cada una son
claras: los aromas garantizan las
caracteristicas de la bebida, lo que
lo convierte en el tinico en lo que se
refiere a sabor y el olor. Estan for-
mados por un conjunto de sustancias
orgénicas volatiles, orgdnicas o no.

Los colorantes son los respon-
sables de dar vida al producto,
que ayudan en el atractivo visual
y la final, lo que garantiza el color
durante toda la vida util de la be-
bida. Es el primero en impactar al
consumidor y representa el fruto,
hierbas y otros ingredientes que se
desean asociarse. Ya concentrados
son més complejos, y los sistemas
integrados utilizan para formar una
sola llamada, “compuesto concentra-
do”. Por lo general, contiene en su
formulacion el aroma, la pulpa del
fruto, el colorante, el acidulante y los
conservantes, de forma uniforme y
que facilita el control de calidad y el
inventario de materias primas.

Los concentrados de bebidas son
una mayor aplicacién en los segmen-

tos de refrescos y jugos. Entre
los alimentos naturales y alimen-
tos saludables, entre el moder-
nismo y remedios ancestrales,
los productos naturales basados
en plantas y sus extractos son
de gran interés por parte de los
consumidores europeos y nortea-
mericanos y su consumo es cada
vez mayor, particularmente en
el contexto de los complementos
alimenticios.

Ofrecer extractos purifica-
dos es un medio de agregar mas
valor a ciertos productos.

Los extractos son prepara-
ciones concentradas de diversas
consistencias posibles, obteni-
dos a partir de materiales de
vegetales secos, que han pasado
0 no por el tratamiento previo
(inactivaciéon enzimatica, mo-
lienda, ete.) y elaborado por los
procesos de un disolvente. Esto
implica basicamente en dos pa-
sos en el proceso de fabricacion:
la separacién de compuestos es-
pecificos de un medio complejo
(farmaco, o parte de la planta
que se utiliza, raiz, tallo, hoja)
con el uso de un disolvente; y
la concentracion a través de la
eliminacién mas o menos lleno
de disolventes.

Los extractos concentrados
tienen diferentes indicaciones
relacionadas con sus efectos en
el cuerpo y en un tiempo dejo
de ser un uso exclusivo de la
industria de suplementos ali-
menticios. Actualmente se apli-
can en diversos alimentos como
bebidas en general, productos
lacteos, barritas energéticas,
bocadillos, galletas, dulces, so-
pas, productos carnicos, entre
otros.
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Aindﬁstria de alimentos passou por mudangas inten-
as, principalmente nos ultimos dois séculos com o
advento de novas tecnologias que permitiram uma grande
revolucio na forma como os alimentos sio preparados,
armazenados e consumidos.

Entre os diversos processos que foram criados e sio
continuamente aprimorados, as técnicas de concentracio
foram particularmente importantes porque permitiram
nao s6 a otimizacao de processos e a reducio de residuos
gerados pela indidstria, mas também como explorar ca-
racteristicas de fracoes especificas destes produtos. O
leite é um 6timo exemplo para estas mudancas, e hoje
é possivel a separacio de seus componentes em lactose,
minerais, proteinas de leite, proteinas de soro ou misturas
em proporcdes pré-definidas destes nutrientes.

A introducgéo de concentrados proteicos lacteos no
mercado de alimentos provocou a popularizacao de muitos
produtos que antes precisavam de grande investimento
em equipamentos e geravam grandes quantidades de re-
sfduos a serem tratados. Um bom exemplo disto é o uso de
Concentrados Proteicos de Leite (MPC) para a producio
de petit suisse, na qual o processo tradicional envolve a
producio de queijo quark para obtencio de massa com
maior concentracio de proteina. Este processo, além
de demandar uma grande quantidade de leite gera uma
enorme quantidade de residuo de soro 4cido, que tem
poucas possibilidades de reaproveitamento na inddstria.
Ao substituir o processo tradicional pela adi¢ado de MPC,
ou seja, aumento da concentragio de proteina no produto
final pela adicio de s6lidos, abriu-se a oportunidade para
um nimero maior de empresas colocarem seus produtos no
mercado, aumentando a oferta e popularizando o consumo.

Os beneficios gerados pela introducio de produtos
lacteos concentrados no mercado vao além do ganho tecno-
légico, pois impactou profundamente na disponibilidade
de nutrientes para diversos publicos e finalidades.

Enquanto o Concentrado Proteico de Soro (WPC) é
obtido pelo tratamento do subproduto da produgéo do
queijo, o Concentrado Proteico de Leite (MPC) é resul-
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tado da concentracio direta do leite desnatado. Nos dois
casos a obtencao dos produtos envolve processos de se-
paracio e concentragio. Além de WPC e MPC, também
sao gerados nestes processos as Caseinas, Caseinatos,
Isolado Proteico de Soro (WPI), Hidrolisado Proteico
de Soro (WPH) e Isolado Proteico de Leite (MPI).

A escolha do concentrado proteico precisa levar em
conta sua funcionalidade, ou seja, que contribuigoes
sensoriais e tecnolbgicas trara ao produto, além dos
beneficios nutricionais.

Proteinas concentradas de leite e de soro apresen-
tam comportamentos distintos, principalmente no que
se refere a solubilidade, gelatinizagdo, coagulacéo,
hidratagdo, estabilidade térmica, viscosidade, emul-
sificacdo e formacao de espuma, por isso sua escolha
dever4 levar em consideracdo o meio onde sera aplicado,
as caracteristicas do processo e a contribuicio desejada
ao produto final.

Mesmo em uma mesma categoria de concentrados
proteicos, ha diferencas significativas de acordo com o
teor de proteina e forma de obtencao do produto. Um
exemplo disso é a diferenca de estabilidade térmica
entre WPC 34 e WPC 80, onde o WPC 80 tem desem-
penho inferior nesse critério. Neste sentido, o uso de
WPC 34 é mais recomendado para queijos processados
e requeijao que o WPC 80, por exemplo.

Se comparados os diferentes produtos proteicos con-
centrados, Caseinas, MPC e WPC as diferencas serio
ainda mais significativas e, em muitos casos, a substi-
tuicdo néo é possivel. Evidentemente isso vai variar de
uma aplicacdo para outra e deve ser objeto de estudo.

MPC apresenta um excelente resultado em lacteos
fermentados, sendo amplamente usado na producio de
petit suisse, iogurte grego e cream cheese, mas seu uso
é muito mais amplo podendo ser usado em:

* Sobremesas, coberturas,
misturas ldcteas prontas.

produtos de panificacéo,

* Emulséoes como: sopas, molhos para salada ou outros
molhos.

* Produtos para nutricio geritrica.
* Sorvetes.



* Produtos e bebidas de baixa lactose.

* Queijo processado, queijo fresco e cream cheese.
* Aplicacoes em barrinhas de proteina / nutritivas.
* Produtos medicinais e de nutricio clinica.

* Reposi¢cdo de SMP e NFDM em diversas formulagoes
de alimentos.

* Bebidas nutricionais e esportivas e shakes de ema-
grecimento.

H4 aproximadamente 2.400 anos o soro de leite ja
era prescrito e consumido na busea por beneficios para
a saide. Na Grécia Antiga, Hipocrates (446 a 337 A.C,
considerado o pai da medicina) j4 o prescrevia para
seus pacientes, tendo seu exemplo sido seguido ao longo
dos séculos por importantes figuras relacionadas aos
avancos da medicina.

Em 1650 o soro de leite fresco ja era vendido na Italia
e na Inglaterra, em garrafas para consumo doméstico.
Tendo se expandido por varias partes do mundo e sen-
do muitas vezes referenciado em ditados populares da
Renascenca Italiana, por exemplo: “Chi vuol viver sano
e lesto, breve scotta e cena presto” (Quem quiser viver
sadio e sauddvel, beba whey e jante cedo). Na segunda
metade do século XVIII, existiam mais de 160 spas na
Suica, Austria e Alemanha que tinham o consumo de
soro como principal produto.

No comeco do Século XX, processos rudimentares
de filtragem para aumentar a concentracio do produto
estavam em uso que ja era consumido por alguns atle-
tas, entretanto seu sabor pouco agradavel e as muitas
pesquisas sobre a sua qualidade nutricional que estavam
em andamento, apontaram para a grande quantidade
de colesterol, lactose e gordura, colocando em davida
0s beneficios de seu consumo humano.

Foi apenas na década de 80 com os avanc¢os na tecno-
logia de microfiltragdo, que permitiam a concentracio
das proteinas do soro, e consequente reducao dos de-
mais nutrientes que se pode vislumbrar as vantagens
nutricionais e comerciais deste produto, até que no
ano de 1993 foi lancado o primeiro WPC 80 (Concen-
trado Proteico de Soro com 80% Proteina). O produto
foi um grande sucesso e seu consumo se popularizou
rapidamente.

Hoje muitos beneficios para a saide humana séo
conhecidos e o produto tem uso regular por pessoas
que buseam melhores resultados apés atividades fisicas
e melhoria de qualidade de satde. Entre os beneficios
associados ao consumo do WPC estéao:

* Supressio do apetite por meio daliberacio do hormonio
colecistoquinina, regulador dos niveis de fome.

e Aumento de massa muscular, quando associado & pra-
tica de atividades fisicas.

* Prevencio da indigestio, reduzindo cerca de 53% a
liberacéo acida no estomago.

* Inibicdo daligacdo de diversas toxinas aos seus recepto-
res especificos, dentre elas a salmonela e a célera.

* Aumento da respostaimune e, consequente reducio do
processo inflamatério no estdmago.

* Inibicdo da adesdo do tartaro ao tecido dentario, pre-
venindo a cdrie.

* Reducdo do risco de infarto agudo do miocardio
(IAM) ao impedir a agregacdo plaquetéria.

* Inibicdo da proliferacio de radicais livres através do
aumento da glutationa, um poderoso antioxidante. Seus
efeitos s6 perdem para a melatonina.

* Controle dos niveis de triptofano, precursor da sero-
tonina, e consequente melhora da depressio nervosa.

* Reducio da sensibilidade a insulina.

Por conter a caseina e proteinas de soro no mesmo
balanco do leite, ou similar, o MPC é uma fonte importante
de proteina de alto valor biolégico, recomendado para o
enriquecimento de alimentos e bebidas para consumido-
res de todas as idades, de formulas infantis a alimentos
geriatricos e nutricdo enteral.

Sua composicdo permite a criacdo de alimentos com
alto teor de proteina, sem aumento de lactose e minerais
na mesma proporc¢ao (mais proteina = menos lactose), o
que o torna uma opcao mais interessante quando apenas
a proteina é desejavel, como por exemplo para dietas nas
quais recomenda-se maior ingestao de proteinas e reducio
do consumo de carboidratos.

Por sua maior estabilidade pode ser usado em quase
todos os produtos enriquecidos, como barras proteicas,
suplementos, bebidas e alimentos congelados.

Concentrados Proteicos de Leite e/ou Concentrados
Proteicos de Soro sio classificados como ingredientes, e
nao como aditivos, desta forma sua aplicacio é possivel
em praticamente todos os alimentos, desde que néo haja
restricdo a nenhum componente. Por exemplo, lactose para
produtos destinados a consumidores com intolerancia a
este nutriente. Embora existam concentrados proteicos
com baixos teores de lactose, a maior parte dos produtos
disponiveis no mercado nfo atende a esta exigéncia.

Por se tratar de um ingrediente, o uso de Concentrado
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Proteico permite uma rotulagem mais “limpa”, o que é
bem visto por um nimero cada vez maior de consumidores
como mais saudavel, indo de encontro as tendéncias atuais
de alimentacao e representando um beneficio adicional do
uso destes produtos.

Ao revisar a legislacdo de Informagdo Nutricional
Complementar (INC) em 2012, com a publica¢ido da RDC
54, a ANVISA estabeleceu os critérios para uso de ale-
gacdo de funcionalidade e novos critérios para alegacoes
como fonte e alto teor de proteinas, sendo necessario, além
de fornecer a quantidade minima, atender a um amino-
grama especifico previsto nesta resolugdo. Esta medida
tem como principal objetivo impedir que estas alegacoes
sejam aplicadas a produtos com proteinas incompletas e
de baixa qualidade nutricional.

Os Concentrados Proteicos de Leite podem ser usados
para enriquecimento de Alimentos, ji o Concentrado Pro-
teico de Soro sozinho ndo atende ao aminograma, mas o
uso com outras proteinas permite a adequacio que atenda
aos critérios estabelecidos pela ANVISA.

A seguir os critérios definidos para estes produtos.

Atributo Condicdes no produto pronto para consumo
Minimo de 6 g de proteinas por porgao

Fonte As quantidades de aminoAacidos essenciais do
alimento atendem as condicoes estabelecidas na
Tabela I.
Minimo de 12 g de proteina por porgao

Alto Teor

As quantidades de aminoacidos essenciais do
alimento atendem as condicoes estabelecidas na
Tabela I.

121 CONTEUDO ABSOLUTO: é a INC (Informagao Nutricional Complementar
que descreve o nivel e/ou a quantidade de um ou mais nutrientes e/ou valor
energético contido no alimento.

Atributo Condicdes no produto pronto para consumo
Aumento de 25% no contelido de proteina
O alimento de referéncia deve atender as
Aumentado

condicoes estabelecidas para o atributo “fonte
de proteinas” e as quantidades de aminoacidos
essenciais da proteina, adicionada ao alimento,
atendem as condicoes estabelecidas na Tabela I.

121CONTEUDO COMPARATIVO: é a INC que compara os niveis do(s) mesmo(s)
nutriente(s) e ou valor energético do alimento objeto da alegacao com o
alimento de referéncia.

FOOD INGREDIENTS BRASIL

QUANTIDADES DE AMINOACIDOS ESSENCIAIS DA PROTEINA

Histidina 15
Isoleucina 30
Leucina 59
Lisina 45

Metionina + cisteina 22
Fenilalanina + tirosina 38

Treonona 28
Triptofano 6
Valina 39

Fonte: FAO/WHO/UNU Expert Consultation on Protein and Amino Acid
Requirements in Human Nutrition.

WHO Technical Report Series n ° 935. World Health Organization, Geneva,
Switzerland (2007).

A Alibra ingredientes atua na industrializacdo e co-
mercializagao de derivados lacteos, misturas alimenticias
e produtos inovadores para o mercado de alimentos e
bebidas. Sua expertise de secagem de misturas liquidas
possibilita atender a diferentes demandas do mercado de
alimentos, com produtos para aplicacoes especificas com
a melhor performance e qualidade sensorial. Dentre os
muitos produtos fabricados destacam-se os Concentrados
Proteicos de Soro, Compostos Lécteos e Concentrados
Proteicos de Leite.

Lancados recentemente os produtos: Alibra MP 4583,
Alibra MP 4584 e Alibra MP 4585, apresentam proteinas
lacteas nos teores minimos de 70%, 80% e 85%. Estes pro-
dutos sdo o resultado de um amplo trabalho de pesquisa
para obter compostos que confiram os melhores resultados
tecnoldgicos e sensoriais.

Além dos concentrados de leite, alinha de produtos da Alibra
também conta com Caseinas, Caseinatos e Concentrado Pro-
teico de Soro (WPC 34) e Concentrado Isolado de Soro (WPI).

A empresa dispde de suporte técnico para orientacio so-
bre o uso destes produtos para obter os melhores resultados.

Além dos produtos isolados, misturas podem ser
fornecidas ajustando as caracteristicas dos produtos as
necessidades nutricionais e funcionais, permitindo desta
forma tirar o melhor proveito dos produtos e atingindo o
melhor custo beneficio.

Alibra Ingredientes Ltda.
www.alibra.com.br
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A tendéncia pelo natural atingiu
todo o setor de produtos ao consu-
midor, especialmente os setores de
alimentos e bebidas, em poucos anos.
Sucos e purés de frutas e vegetais
sao o melhor que a natureza tem a
oferecer! E por isso que a deman-
da global por ingredientes frutais
e vegetais aumentou de maneira
estrondosa nos dltimos anos. Novas
tecnologias que ajudam a capturar
todos os valiosos ingredientes das
frutas e vegetais e uma provisido
global de matérias-primas de alta
qualidade sao essenciais para for-
necer um suprimento confiavel de

52 FOOD INGREDIENTS BRASIL

C AN RAPAOS
S 2 \/AGETAN,

NAVTY

WD

ingredientes naturais. A Dohler é
uma fabricante lider em ingredientes
naturais para a industria mundial de
alimentos e bebidas. A especialidade
da empresa sediada na Alemanha
recai em ingredientes naturais de
alta qualidade de todos os tipos - de
sucos, concentrados, purés, aromas
e corantes naturais até misturas e
compostos exclusivos. Como uma
empresa globalmente ativa, a Déhler
entende cada mercado local e adapta
seus ingredientes as necessidades lo-
cais, sem comprometer seus padroes
de qualidade e producdo. Adapta
constantemente seu portfolio de
ingredientes naturais de frutas e
vegetais, a fim de apoiar seus clientes
no desenvolvimento de produtos de
sucesso.

L

Fi..f-_b

AVES

Lt

D=

—

Nos tltimos anos, a demanda por
frutas e vegetais tem levado a um
abismo enorme entre fornecimento e
demanda, fazendo com que o0s precos
das matérias-primas cheguem as
alturas. Para a Doéhler, suprimen-
to confidvel nao significa apenas
aquisicdo de matérias-primas, mas
também a pratica de sustentabilida-
de ambiental e descoberta de novas
maneiras para garantir suprimento
confidvel de matérias-primas. O
tema “natural” foi consagrado na
filosofia corporativa da Dohler desde



sua fundacio em 1838. A frase Natu-
ral Food and Beverage Ingredients
tem sido parte integrante do logotipo
da empresa por décadas. A base para
um amplo portfolio de ingredientes
naturais é o acesso global a frutas
e vegetais de alta qualidade. O pro-
cessamento exclusivo de frutas e a
integracio vertical satisfazem preci-
samente esse importante requisito.
Gracas ao processamento proprio
de frutas e uma rede de suprimento
global, a Dohler oferece um amplo e
intenso portfolio de ingredientes de
frutas e vegetais aos seus clientes
dos setores de alimentos e bebidas
de todo o mundo. As instalagdes
de producdo e os parceiros globais
estdo situados nas areas de cultivo
de frutas mais importantes, o que
proporciona acesso da Dohler a uma
variedade de frutas e vegetais dire-
tamente colhidos e processados nos
paises de origem.

Contando com tecnologias de
ponta, a Dohler transforma essa
matéria-prima recém-colhida em
ingredientes de frutas e vegetais
de qualidade superior. Por exemplo,
magas e frutas vermelhas sio pro-
cessadas em fabricas na Alemanha,
Polonia e Uerania; péssegos, romas
e ab6boras na Turquia; tomates no
Egito, ete. Parcerias com produtores
de frutas e empresas de processa-
mento garantem acesso a frutas
citricas e exéticas. Uma das frutas
exoéticas mais importantes do mun-
do é a manga. Para satisfazer essa
demanda global, a Doéhler tornou
acessivel e garantiu o acesso a essa
matéria-prima de alta qualidade na
India. Além disso, um novo investi-
mento na especialista em frutas Mais
Fruta no Brasil, garantiu o acesso da
Dohler a uma grande variedade de
frutas de alta qualidade na América
do Sul e abriu um novo potencial
para desenvolvimento de aplicagoes
inovadoras em alimentos e bebidas.
As vantagens dessa rede global
para aquisicdo de matérias-primas
garantem ndo apenas o fornecimento
mais confiavel possivel, mas oferece

também uma base de matérias-
primas idéntica em todos os locais
de produgio, bem como alta quali-
dade constante por meio da andlise
continua dessas matérias-primas. A
Déhler também trabalha em novos
métodos de cultivo junto aos seus
parceiros na agricultura.

Porém, sustentabilidade é mais
do que suprimento confidvel. Signi-
fica também o uso mais ponderado
de matérias-primas naturais - e
capturar todos os ingredientes
valiosos das frutas e vegetais. Ao
processar frutas frescas e trans-
forma-las em suco concentrado, a
Dohler utiliza processos especial-
mente suaves para preservar, ao
maximo, os valiosos ingredientes,
sabores e cores. Contudo, outros
fatores também desempenham um
papel importante na qualidade dos
concentrados Dohler: a selecio das
variedades certas de frutas e as
melhores areas de cultivo, o valor
da fruta fresca e o tempo certo de
colheita, bem como o processamen-
to direto logo apés a colheita. A em-
presa globalmente ativa consegue
atingir diretamente todos esses re-
quisitos. Todas as suas instalagoes
de producio e empresas parceiras
afiliadas representam a Dohler nos
locais onde as variedades de frutas
mais importantes sdo cultivadas.
Diretamente no local, os ingredien-
tes frescos ou até mesmo as frutas
recém colhidas sdo processadas, a
fim de extrair os valiosos compo-
nentes frutais da matéria-prima,
até a ultima gota. Produzir suco de
frutas é s6 o inicio de uma longa
cadeia de valor agregado.

Durante a concentracdo de su-

cos de frutas e vegetais, a Dohler
emprega um processo suave para
remover cerca de 80% da agua
contida no suco. Para capturar o
puro sabor da matéria-prima na-
tural, tecnologias avancadas como
destilacdo, extracio e separacao sio
utilizadas para produzir os aromas
FTNJ (from the named juice) de
alta qualidade, water phases e ex-
tratos de aromas naturais em con-
centracoes de até 15.000 folds. Tudo
isso pode ser usado para agregar
aromas, mas também para criagio
de aromas individuais.

Sucos de vegetais sdo também
uma fonte natural de cores vivas. O
suco da cenoura negra é usado para
um espectro polivalente de nuances
vermelhas - que vai de tons quen-
tes de laranja, passando por tons
brilhantes de rubi até nuances azu-
ladas. Esses corantes satisfazem as
exigéncias de clean label. Além des-
ses ingredientes “6bvios”, a Dohler
obtém ainda mais das frutas, como
fibras e polifenéis de todos os
componentes da fruta, incluindo a
casca e as sementes. A utilizacao de
subprodutos se tornara ainda mais
importante futuramente e é parte
do tratamento sustentavel das ma-
térias-primas naturais.

Combinacoes de sucos de fru-
tas e vegetais ja sdo populares na
Asia hd tempos - especialmente
no Japiao. Nos EUA e Europa tem
crescido o interesse em bebidas de
vegetais, devido em grande parte
a sua imagem saudavel. Vegetais
e, portanto, sucos com vegetais,
geralmente contém menos calorias
que os sucos de fruta e sdo ricos em
fibras, minerais e oligoelementos.
Smoothies e sucos contendo vege-
tais proporcionam uma maneira
facil de estocar essas porcdes e
manter uma dieta balanceada. Para
servir a demanda global em cresci-
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mento por ingredientes vegetais,
a Dohler ampliou seu portfolio de
sucos vegetais, concentrados e
purés. Ao fazé-lo, a Dohler coloca
um foco especial em variedades
vegetais: cenoura (negra e laran-
ja), abdbora, beterraba, ruibarbo,
tomate e batata doce. A batata doce
é um ingrediente vegetal particu-
larmente ideal para combinagoes
com sucos de fruta, gracas ao seu
delicado sabor adocicado. O uso
de sucos vegetais, no entanto, nao
fica limitado a sucos de frutas. A
Dohler desenvolveu muitos con-
ceitos de produtos inovadores com
vegetais: Vocé consegue imaginar
uma limonada refrescante ou be-
bida esportiva com pepino, batata
doce ou beterraba, por exemplo?
Ou iogurtes e bebidas lacteas com
cenoura ou abdbora?

Nem todo suco é apropriado
para todo tipo de bebida. Bebidas
carbonatadas possuem requisitos
técnicos completamente diferentes
das bebidas sem gas. Ao abrir a
garrafa, um concentrado de suco
comum pode espirrar, devido ao
contetdo de CO, da bebida. No
caso de bebidas alcodlicas, nem todo
suco concentrado pode ser usado,
pois devido a diferentes reagoes.
Da perspectiva do consumidor, isso
é frequentemente visto como um
ponto negativo do produto. Como
a Dohler esta voltada, desde sua
fundacio, aos alimentos e bebidas,
a empresa sabe exatamente quais
0s requisitos teecnolégicos especi-
ficos de cada aplicacdo. Através de
pesquisa e desenvolvimento inten-
sivos, a Dohler desenvolveu concen-
trados de suco estaveis clarificados,
desacidificados e sem cor que sao
estaveis para uso em bebidas alcod-
licas e bebidas contendo CO,.

A Dohler desenvolveu, por
exemplo, sucos concentrados clari-
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ficados, concebidos especialmente
para bebidas alcodlicas. Nao ha
turbidez nem sedimenta¢io mesmo
com um conteido maior de suco.
Esses sucos concentrados sdo ideais
tanto para bebidas com baixo teor
alcodlico (por ex.: sidras, misturas
com vinho) como para bebidas com
elevado teor alcodlico. O espectro
de concentrados clarificados varia
do sabugueiro e cereja até frutas
exoticas, como manga e lima.

Adquirir ingredientes naturais
individuais de alimentos e bebidas
é uma tarefa que frequentemente
consome muito tempo e é muito
complexa. Inclui pesquisas junto a
fornecedores certificados de cada
ingrediente, pesquisa e comparacgio
de precos, negociacido de datas de
entrega e verificacdo da disponibi-
lidade de instalacoes de armaze-
nagem adequadas, sem falar nos
problemas tecnolégicos complexos,
tais como compatibilidade e estabi-
lidade dos ingredientes individuais.
A Dohler nao é apenas uma produ-
tora e fornecedora de ingredientes
simples, como frutas e vegetais. A
empresa também fornece sistemas
de ingrediente como compostos,
misturas, emulsées ou preparados
de fruta que ja contém todos os
ingredientes valiosos - cuidadosa
e precisamente coordenados! Pro-
dutores de alimentos e bebidas se
beneficiam dos processos de pro-
ducao otimizados, um alto nivel de
flexibilidade e menores perdas de
material, além da qualidade padro-
nizada 100% garantida. Gracas ao
foco claro em alimentos e bebidas,
a empresa sabe como 0s compo-
nentes individuais de uma receita
se comportam e como precisam ser
formulados para que permanecam
completamente estéveis na bebida
pronta - até que seja desfrutadal

O grupo Dohler é produtor,
vendedor e fornecedor global de
ingredientes naturais sistemas de
ingrediente e solucdes integradas
para a indudstria de alimentos e
bebidas. O método integrado Dohler
e seu amplo portfolio que engloba
aromas, corantes, ingredientes
nutricionais e saudaveis, ingredientes
provenientes de cereais, de lacteos
e de frutas e vegetais, além de
sistemas de ingredientes sdo a base
perfeita para aplicacoes seguras e
inovadoras em alimentos e bebidas.

Com sede em Darmstadt na Ale-
manha, a Dohler conta com 23 insta-
lagdes de producio, 48 escritérios de
vendas e centros de aplicacdo, além
de desenvolver atividades de vendas
em mais de 130 paises. Mais de 3.000
dedicados colaboradores fornecem
aos seus clientes solug¢oes totalmente
integradas em alimentos e bebidas,
do conceito a realizacao.

“WE BRING IDEASTO LIFE.
descreve brevemente o método es-
tratégico e holistico que a empresa
possui para inovacdo. Este método
engloba inteligéncia de mercado,
monitoramento de tendéncias, de-
senvolvimento e aplicagdo de pro-
dutos inovadores, consultoria em
seguranca de alimentos e microbiolo-
gia, assuntos regulatérios e também
ciéncia do consumidor e sensorial.

)
DOHLE

NETUERL FOOD L BEVERAGE INERE DIEMTS

Dohler América Latina
www.doehler.com.br
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Azrescente demanda por produtos saudaveis, inclu-
a0 de frutas, ingredientes orgéanicos e funcionais
por consumidores que buscam manter uma alimentacio
balanceada, voltados ao natural, reforca a tendéncia das
indistrias de alimentos de utilizarem produtos com apelos
mais naturais e nutricionalmente melhor balanceados. A
transformacio do estilo de vida da populagdo vem ocasio-
nando uma busca incessante por satde e bem-estar. Seja
ela através de exercicios fisicos, terapias, mudancas de
habitos, lazer ou alimentagio.

Os consumidores de hoje desejam produtos que aten-
dam as demandas de uma s6 vez. Querem alternativas de
alimentagio com apelo de saudabilidade e que oferecam
mais beneficios fisiolégicos e emocionais.

Diante disso, busca-se inspiracdo na natureza para res-
gatar os melhores nutrientes de plantas e frutas tropicais
que possam oferecer beneficios adicionais para a inddstria
de alimentos, bebidas e suplementos através de extratos
concentrados em ativos.

Extratos sdo preparacoes concentradas, das mais va-
riadas consisténcias, obtidas a partir de matérias-primas
vegetais secas ou polpas de frutas. Sio obtidos a partir de
tratamentos prévios como moagem e tamizagio, partindo,
entdo, para o processo extrativo envolvendo um solvente
especifico de acordo com a legislacio vigente. E nesta
solucdo extrativa, ou extrato, que estao os compostos espe-
cificos ou ativos, que foram retiradas das mais diferentes
partes da planta como raiz, caule, folhas, sementes e fru-
tos. Ha ainda outros processos adicionais que podem ser
contemplados durante a fabricacdo de um extrato, como
a concentracgio por destilagdo e processos de secagem.

De um modo geral, utiliza-se na industria alimenticia
extratos nos quais varios compostos sao extraidos da ma-
triz vegetal, sem que nenhum seja especificamente isolado.
Porém, faz-se necessério a quantificacio e estandarizacdo
de um composto especifico, o qual é designado de marca-
dor, para o estabelecimento do padrao de qualidade do
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extrato concentrado obtido.

Extratos concentrados apresentam diferentes indi-
cacoes relacionadas a seus efeitos no organismo, e ha
tempos deixaram de ser uma exclusividade de uso no setor
de suplementos alimentares. Atualmente sdo aplicados
em varios alimentos, como bebidas em geral, produtos
lacteos, barras energéticas, snacks, biscoitos, doces, sopas,
derivados de carne, entre outros.

Guarana esta em
destaque entre os
extratos concentrados

Em destaque estd o Guarand (Paullinia cupana),
planta nativa do Brasil e cultivada em toda regido amazo-
nica, rico em metilxantinas. Este grupo de compostos
naturais é o principal responsavel pelo efeito estimulante e
energético das sementes de Guarana. A metilxantina mais
abundante no Guarani é a cafeina, sendo esta o marca-
dor de qualidade dos extratos de guarana disponiveis no
mercado. As sementes de guarana contém em torno de
2,5% de cafeina em sua composi¢io. Este teor pode variar
dependendo do local de colheita, variagoes climaticas du-
rante a safra e tratos culturais. Extratos concentrados de
guarand podem ter teores de cafeina bem variados, entre
1,0 a 20,0%. Porém, para atendimento legal, quando apli-
cado em refrescos e refrigerantes, o extrato de guarana
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devera ter no minimo 1,2% de cafeina, de acordo com
legislagdo do Ministério da Agricultura (MAPA) vigente.

Outras metilxantinas também estdo presentes em
menores concentragoes, como a teobromina e teofilina.
Mas néo s6 de metilxantinas sdo formadas as sementes
de Guarana, pois a mie natureza forneceu a planta uma
matriz complexa de outras substincias, como taninos,
amido, saponinas, pectina, flavonéides, entre outros. To-
dos estes compostos formam um complexo, resultando no
apreciado efeito estimulante do extrato de Guarani. Isto
ja havia sido descoberto pelos indios da regido amazonica
ha muitos anos, os quais consideravam a planta sagrada
e a tratavam como ouro.

TE CHMLCHINA,

Através de estudos farmacologicos, evidenciou-se a
propriedade adstringente e revigorante do extrato de
Guarand em nivel intestinal devido a acdo dos taninos, e
a acdo estimulante e energética no corpo em geral devido
as metilxantinas.

Também é importante salientar a presenca de compos-
tos fendlicos nas sementes de Guaran4, principalmente as
catequinas, as quais sdo também ingredientes funcionais
importantes, pois atuam como antioxidantes, protegendo o
organismo contra os efeitos dos radicais livres, auxiliando
na prevencao de doengas cardiovasculares, diabetes e
envelhecimento acelerado.

As principais aplicagoes do extrato de Guarana na in-
dustria de bebidas sdo refrescos, refrigerantes e bebidas
energéticas. Também pode ser aplicado em suplementos
alimentares, snacks, barras de cereais, gomas de mascar
e balas.

Outra planta brasileira que vem merecendo destaque
no cendrio nacional e internacional é o Mate (Ilex paragua-
riensis). O mate é um cha, que assim como a planta asiatica
Camellia sinensis (que origina o cha verde, cha preto, cha
vermelho), apresenta altas concentracgoes de componentes
poliendlicos e consequentemente atividade antioxidante.
Além de proporcionar aos alimentos um sabor diferencia-
do, os extratos de mate contém componentes como cafeina,
catequinas e acidos fenélicos, principalmente os acidos
clorogénicos, os quais sdo compostos naturais conhecidos
por sua capacidade de combater os temidos radicais livres.
Extratos concentrados de mate, além de serem estandari-
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zados em ativos, como cafeina e compostos polifendlicos,
entregam ao consumidor os compostos naturalmente
encontrados no mate numa forma melhor biodisponivel,
se comparado aos compostos da folha propriamente dita,
favorecendo os efeitos benéficos em nosso organismo.
H
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Acido clorogénico

Dentre as frutas brasileiras, duas merecem atencio
especial em nivel mundial devido as suas caracteristicas
nutricionais: o Acai e a Acerola.

Acai é rico em componentes
nutritivos e benéficos a satde

A palmeira de Acai (Futerpe oleracea),de onde sao
obtidos os pequenos frutos arroxeados, destaca-se
das outras arvores nas varzeas dos rios amazonicos,
principalmente nos estados do Pard e Amapa. Naquela
regifo, o Agai é uma das principais fontes de alimentos
dos habitantes ribeirinhas, denominados de “caboclos”.
A colheita do acai é feita manualmente pelos caboclos, os
quais escalam as palmeiras com maestria e de 14 tiram o
sustento de suas familias e sua fonte de renda. A safra
do Acai concentra-se num periodo de 4 meses para cada
acaizeiro, principalmente de agosto a novembro, mas a
época de producio pode variar de acordo com a localiza-
¢ao da palmeira, o que influencia na maturacao do fruto
de Acai, que no total é compreendido por 5 estigios
(verde, vitrin, preto, tuira e bem maduro), sendo a fase
tuira a ideal para colheita. Isto ja4 demonstra uma das
peculiaridades deste fruto tropical.

Além do seu sabor exoético, com notas terrosas
pronunciadas e levemente frutal, o que esta fazendo
do Acai uma fruta mundialmente conhecida, é a sua
riqueza em componentes nutritivos e benéficos a satide.



Neste ponto, podemos destacar seu alto contetido de
compostos polifendlicos como os flavondides, principal-
mente proantocianidinas e as antocianinas (cianidina
3-0-glucosideo e cianidina 3-O-rutinosideo), sendo estas
altimas responséveis pela coloracio roxa avermelhada
caracteristica da polpa de Acai.
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Estes polifenéis estio relacionados com altos niveis
de atividade antioxidante citados para esta fruta, sendo o
Acai atualmente denominado como uma superfruta, por
apresentar niveis de ORAC (Oxygen Radical Absorbance
Capacity) elevados e superiores aos encontrados em
outras superfrutas como cranberry, blueberry e roma,
por exemplo. Um estudo publicado em 2006 por Schauss
et.al. demonstrou que os antioxidantes da polpa de Acai
liofilizada sdo capazes de atuar sobre as células humanas
e agir sobre os oxigénios reativos (radicais livres) de uma
forma eficaz e baixa dosagem. Durante o processamento
de Acai, uma etapa fundamental e que ira determinar
a qualidade desta polpa é a pasteurizagio, pois néo es-
tando esta etapa controlada, havera danos ao contetido
de polifendis e consequentemente diminuira a atividade
antioxidante do produto.

O Acai é uma fruta altamente calérica, pois sua polpa
contém alto porcentual de matéria graxa, destacando-se
na sua composicao os dcidos graxos essenciais mono e
poliinsaturados tdo importantes e necessarios na ma-
nutencio da satde cardiovascular e no metabolismo de
hormonios. A composi¢ao dos dcidos graxos encontrados
no Acai assemelham-se as acidos graxos encontrados no
6leo de oliva, podendo-se destacar o acido oléico (dbmega
9), o qual representa em torno de 60% de todos os acidos
graxos encontrados no acai, e acido linoléico (6mega 6),
em torno de 12%.

Além de polifendis e acidos graxos essenciais também
vale destacar diferenciacdo da polpa de Acai como sua
riqueza em minerais, principalmente potassio e calcio,
e a presenca de alta concentracio de fibras, tdo impor-
tantes na nossa alimentagio, pois facilitam o transito
de alimentos e reduzem a incidéncia de cancer, princi-
palmente de célon. Outra vantagem do Agai é ser pouco
4cido e conter baixos niveis de agicar, portanto pessoas
diabéticas podem consumi-lo.

Devido ao alto valor nutricional e a sua versatilidade,

hoje 0 Acai é um dos principais ingredientes na indistria
alimenticia, que estd mostrando crescente cuidado com
a saude e o bem-estar da populacdo. Uma das vantagens
da utilizacio de extratos concentrados de Acai, além da
padronizacido em antocianinas, estd na possibilidade de
desengorduramento do mesmo, o que facilita a sua apli-
cacao em bebidas, evitando a separacio da fase oleosa
naturalmente presente no fruto.

No Brasil, para aplicacio de extrato de Acai em re-
frescos e refrigerantes, este devera conter no minimo
25mg/100g de antocianinas em sua composi¢io, de acordo
com legislagdo do Ministério da Agricultura vigente.
Em todo o mundo, novos produtos contendo Acai estdo
sendo lancados, principalmente no mercado de bebidas
como sucos, smoothies e lacteos, mas também em outras
aplicacbes como barras de cereais, sorvetes, picolés
e outros produtos ainda mais exdticos como carnes e
molhos salgados.

Alto contetido de Vitamina C alavanca o
consumo da Acerola em todo o mundo

Outra fruta bastante consumida no Brasil e muito
nutritiva é a acerola. De nome cientifico Malpighia emargi-
nata, é origindria da América Central, mas esta totalmente
adaptada ao clima brasileiro, tanto que somos o maior
produtor mundial desta fruta.

O que mais chama a atencio na Acerola é seu alto
contetdo de vitamina C (ou 4cido ascérbico), e é isto que
vem alavancando o consumo mundial desta fruta e seus
derivados. A Acerola contém 1000-4000mg de vitamina
C (4cido ascorbico) por 100g de fruta, ou seja em torno
de 30 x mais do que a laranja. O teor de Vitamina C na
Acerola pode variar de acordo com local de plantio, nivel
de maturagao da fruta, clima entre outros fatores.

A ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria)
recomenda para o Brasil a ingestao diaria de 45,0mg de
vitamina C para adultos. Esta quantidade de vitamina
C pode ser encontrada em 1/3 de uma Acerola ou em 1
laranja.

A seguir, dados comparativos do teor de vitamina
C na Acerola e outras frutas encontradas no Brasil.
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Dados expressos em mg/100g:
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Além da vitamina C, a Acerola contém em sua com-
posicao outros fitoquimicos que apresentam atividade
antioxidante como as antocianinas e outros compostos
polifendlicos como a quercetina (flavondide). Também
contém carotendides, que estio presentes principalmen-
te na casca da fruta e sdo responsaveis pela coloracio
amarelada desta, na maioria das vezes ofuscada pela cor
vermelha das antocianinas. A acerola também contém
alguns minerais como calcio, fésforo e ferro, além de
acucares.

Pela composicio da Acerola, alguns estudos cientificos
evidenciaram como os principais beneficios desta fruta
a saide:

» Sistema imunolégico - A vitamina C atua como bacte-
ricida e aumenta a atividade dos leucécitos. E indicada
para prevencio de gripes e resfriados.

» Atividade antioxidante - Inativando os radicais livres.
Os radicais livres sio capazes de oxidar moléculas
em nosso organismo causando a destruicio e enve-
lhecimento de nossas células. No decorrer da idade,
os radicais livres estao envolvidos em uma série de
problemas que vao desde a catarata, problemas car-
diovasculares até o cancer.

* Diabetes - Os niveis plasmaticos de vitamina C pare-
cem modular a acdo da insulina em pacientes diabéti-
cos, contribuido para o controle da glicemia.

e Sistema cardiovascular - Estudos sugerem que a
vitamina C estd envolvida em melhorar a capacidade
vasomotora do endotélio de artérias coronarias em
pacientes com hipertensio e doencas isquémicas do
coracdo, reduzindo o endurecimento das artérias e
agregacao plaquetaria.
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* Regeneracio de tecidos - Age principalmente na sintese
de colageno, melhorando condicoes da pele e cicatrizacio.

A Duas Rodas disponibiliza extrato concentrado de
Acerola na forma de pd, padronizado em 17% de vitami-
na C naturalmente extraida da fruta. Para manter altas
concentracoes desta vitamina, sdo necessarios controles
restritos em toda cadeia produtiva, desde cultivo, trans-
porte, extracio até a secagem. Devido a fragilidade e
rapida degradacdo da fruta, que pode comprometer os
seus ativos naturais principalmente o teor de vitamina C,
0 processamento inicia-se com a selecio dos frutos nas
fazendas para auxiliar na manutencio de todas as suas
propriedades funcionais.

O extrato concentrado de Acerola tem diversas aplica-
¢des no setor alimenticio. Vale destacar aplicacoes em be-
bidas e laticinios atuando como antioxidante, enriquecendo
as formulagdes devido ao seu alto contetido de vitamina
C além de proporcionar sabor caracteristico da fruta. Na
area de panificacdo, este extrato concentrado em vitamina
C auxilia na formacio da rede de gliten, melhorando a
qualidade da massa. E na industria de derivados de car-
nes, o extrato de acerola age como antioxidante natural,
evitando a deteriorizagio e proporcionando um maior shelf
life do alimento.

A Duas Rodas, uma das principais indistrias produtoras
de aromas da América Latina, atenta as tendéncias de con-
sumo, investe constantemente em tecnologias de extracio
e desidratacao, oferecendo uma ampla linha de extratos
concentrados nas formas p6 e liquido, padronizados em
compostos ativos, procurando sempre atender a necessi-
dade de profissionais da indudstria alimenticia, auxiliando
no desenvolvimento de produtos saudaveis e funcionais e
que possibilitem o atendimento de legislacoes vigentes.

A linha de Extratos Concentrados da Duas Rodas
obedece a rigorosos padroes de produgio, garantindo quali-
dade total aos ingredientes utilizados no produto final. Além
disso, é reconhecida por selos e certificados que atestam
o cuidado e a preocupacio com a preservacio ambiental.

* Karina Luize da Silva é especialista em Desenvolvimento e Pesquisa
de Produtos Duas Rodas.

Duas
Rodas

&

Duas Rodas Industrial Ltda.
www.duasrodas.com
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O soro de leite, um produto que décadas atras néo
existia grandes conhecimentos e aplicacoes nas industrias
alimenticias, por se tratar de um produto sem grandes
atrativos, hoje é considerado um promissor ingrediente
lacteo em funcido de suas propriedades funcionais que
possui. A maior demanda dos derivados do soro também
foi possivel em virtude de viabilidade tecnolégica na fa-
bricagao do concentrado proteico de soro de leite (WPC)
e isolado proteico de soro de leite (WPI). A diferenca
entre ambos estd no grau de concentracio de proteinas.
O concentrado proteico de soro de leite tem um valor de
proteinas que vao desde 34% a 88%, sendo os mais comuns
comercializados com teores de proteinas de 35%, 50%, 60,
75% e 80%. O isolado proteico de soro de leite é obtido
pela remogéo de constituintes nio proteicos de soro, e o
produto acabado contenha uma concentracio de proteinas
nao inferior a 90%.

Segundo o USDA - Departamento de Agricultura dos
EUA -, o Concentrado Proteico de Soro de Leite é obtido
pela remocéo de quantidades suficientes de constituintes
nao proteicos do soro, de modo que o produto acabado
contenha um nivel de proteinas definido.

A técenica mais utilizada para obtencio do concentrado
proteico de soro se da por separacio em membranas, prin-
cipalmente a Ultrafiltracio, onde componentes de baixo
peso molecular como agua, sai minerais, lactose, passam
através da membrana da ultrafiltracio, moléculas estas
que sdo permeadas através da membrana, enquanto as
proteinas que tem um peso molecular maior ficam reti-
das. Portanto ocorre uma separacio parcial e fisica dos
componentes do soro de leite.

DIAGRAMA ESQUEMATICO DAS MEMBRANAS E SELETIVIDADE
EM FUNCAO DOS COMPONENTES E PESO MOLECULAR

Microfiltragao Ultrafiltracao Nanofiltracdo

Agua

A 4

lon Calcio — — A
Lactose — — A

a - Lactalbumin —_— A
B - Lactoglobulin — A
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Em concentragdes maiores de proteinas, acima de 50%
podemos utilizar um recurso chamado de diafiltragio,
onde se permite maiores remocoes dos constituintes nio
proteicos. De maneira geral, podemos resumir a obtencéio
dos WPC e WPI conforme esquema abaixo

FABRICACAO E OBTENCAO DE WPC E WPI

Soro Fluido Pasteurizado
e Soro Pré Concentrado

Microfiltragdo

Desnate por Centrifugagao

Creme de Soro

4.— Diafiltragdo

(adicionar dgua)
Permeado para Permeado para
Processamento de Lactose Processamento de Lactose

Creme de Soro

Ultrafiltragdo

Permeado para
Processamento de Lactose

Isolado de Proteina de Soro
(baixo teor de gordura e alto

Concentrado de Proteina de.
Soro (baixo teor de gordura

Concentrado de Proteina de.
Soro (teor mais elevado de
gordura)

Concentrado de Proteina de
Soro (teor mais baixo de
proteina)

teor de proteina) e alto teor de proteina)

Concentragdo Concentragdo Concentragdo

e e e
“Spray Dry” “Spray Dry” “Spray Dry”

WPC-50 a WPC-80 WPC-34 a WPC-50

As proteinas do soro de leite sdo compostas por sub
fracoes proteicas. A [] Lactoglobulina é a maior fracio
proteica (45-57%), e que apresenta maior quantidade de
aminoacidos de cadeia ramificada (BCAA), responsaveis
pelo estimulo do ganho muscular quando associados a
atividades esportivas. A [] Lactoalbumina representa a
segunda maior fracio proteica do soro (15-25%), seguida
de menores fragées proteicas como a Albumina do soro
bovino (BSA), Imunoglobulinas e Glicomacropeptideos.

Os aminoécidos de cadeia ramificada perfazem cerca
de 21,2% das proteinas do soro e os aminoacidos essenciais
constituem 42,7%, demonstrando uma fonte proteica de
elevado padrao.

O soro era considerado um sério problema para os
laticinios produtores de queijos, pois o Gnico destino que
era dado a ele, era alimentacdo de suinos em sua forma
in natura.

Com as descobertas do elevado valor nutricional de
suas proteinas e de diversas funcionalidades desta pro-
teina, abriu-se uma boa perspectiva de uso em diversos
segmentos da indistria alimenticia, em virtude das prin-
cipais propriedades funcionais, tais como:

* Retencio de agua.

* Aumento da viscosidade.

* Formacio de rede com glébulos de gordura.
* Formacéo de géis.

* (Capacidade para emulsificagio.
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* Capacidade de aeracdo e formacio de espuma.
* Realce da cor, sabor e textura dos produtos.

O concentrado proteico de soro pode ser aplicado numa
série de sistemas alimenticios, conforme tabela abaixo.

TABELA - PROPRIEDADES TECNO-FUNCIONAIS CONFERIDAS A
ALIMENTOS POR CONCENTRADOS PROTEICOS DE SORO

PROPRIEDADE SETOR PERCENTUAL A
FUNCIONAL ALIMENTAR DE PROTEINA QEEICACLES
Viscosidade Sobremesas 35 Chocolates, Mashrpallow, riougat
e Barras de Cereais e Glacé.
Bebidas Fortificadas com Proteinas,
Solubilidade Bebidas Isotdnicas, Bebidas Gaseificadas,
e Bebidas 35 Chas, Pina Colada, Bebidas para Criancas,
Estabilidade Coloidal Sucos, logurtes e Bebidas Substituintes
de Refeicdes.
e s Sopas e Sopas com Baixo Teor ou Zero Gordura,
Emulsificagéio Alimentos Infantis 65/85 Molhos para Saladas e Queijos Fundidos.
- - Glacé, Creme de Leite UHT, Chantilly
Formagéo de Espuma Confeitaria 35 e Chocolates Aerados.
Gelificagao Produtos Lacteos 35/65 logurte, Frozen Yogurt e Sorvete.
. I Brownie, Bolo, Cookies, Paes, Muffins,
Elasticidade Panificacio 65 Massa para Pizza, Biscoitos e Waffers.
Absorcao de Agua Produtos de Carne 80/85 Salsicha, Bife de .Hamburguer, Presunto,
e Gordura Nuggets e Embutidos.

Fonte: Rev. Inst. Lat. Candido Tostes, Juiz de Fora v. 69, n° 3, p. 212-226, mai/jun 2014.

As proteinas do soro apresentam quase todos os ami-
noacidos essenciais em excesso as recomendagoes, exceto
pelos aminodcidos aromaéticos (fenilalanina e tirosina), que
nio aparecem em excesso, mas atendem as recomendagoes
para todas as idades.

FIGURA 3 - QUANTIDADES DE AMINOACIDOS ESSENCIAIS DO
SORO DE LEITE E NECESSIDADES DIARIAS

Perfil do Teor de Aminoacidos Essenciais de Proteinas do Soro Doce
e Necessidades Nutricionais de Grupos Selecionados

Aminoacidos Essenciais

Valina
Triptofano

Treonina

soroem Po [l
Criangas de 02 05 anos
Adultos

Fenilalanina + Tirosina 63

Metionina + Cistina 22

Lisina 56

Leucina 66

Isoleucina 28

Histidina 19

mg/g Proteina Bruta

Fonte: Glass, L. y T.I. Hedrick. FAO/OMS, 1976

Neste segmento, a solubilidade evita a floculagio ou
sedimentacdo proteica, melhorando tanto a aparéncia
quanto a textura do produto. Bebidas prontas e misturas
secas para bebidas nutricionais geralmente sio elaboradas
em pH baixo, pois a maioria delas sio elaboradas com



sabores citricos. A proteina do soro de leite é estavel em
pH baixo, mantendo a completa solubilidade numa ampla
faixa de pH, caracteristica que com outras proteinas,
nem sempre € possivel, como é o caso da caseina e outras
proteinas conforme desenho abaixo.

FIGURA 4 - SOLUBILIDADE DE PROTEINAS EM FUNGAO DO PH

100 — SORO

80— CASEINA
o SOJA
40—

20 =

% Solubilidade da Proteina

2,0 4,0 6,0 8,0 10

pH
Fonte: U.S. Dairy Export Council, 1997

As emulsées cirneas sdo compostas por proteinas
musculares, gorduras, sal, 4gua e aditivos. A interacio
da agua com os demais compostos é de suma importan-
cia onde parametros como pH, interagio da forga i6nica,
entre outros, sdo fatores determinantes para uma boa
qualidade do produto final. As proteinas do soro tem boas
caracteristicas na interagfio com os demais ingredientes
de um sistema carneo. Sua alta solubiliza¢io e hidratacao,
capacidade de emulsificacio e de estabilizagio em sistema
bifésicos, capacidade de transportar pequenas moléculas
lipofilicas, juntamente com a capacidade de formacéo de
géis quando aquecida de 70° a 90°C, retém e imobilizam
agua e outros componentes na matriz.

Portanto, em processamento de embutidos, carnes com
mitdos, a proteina do soro de leite tem caracteristicas
funcionais bem importantes e com interessante recurso
tecnoldgico.

O uso de ingredientes derivados do soro, na fabricacio
de queijos processados e requeijio, melhora a caracteris-
tica de moldagem, laminacio, fatiabilidade e untabilidade,
além de potencializar as caracteristicas de derretibilidade,
produzir boas propriedades de flavor e de corpo, forneci-
mento de célcio e proteinas de boa qualidade.

Torna-se portanto muito promissor este mercado para
o uso das proteinas do soro de leite, principalmente como
forma de substituicdo parcial da massa de queijo. O leite
in natura sofre uma forte sazonalidade durante as épocas
do ano com grande variagio de prego em funcio da oferta
e procura. A substituicido parcial da massa de queijo por
um ingrediente com estoque e prego mais estével durante
o0 ano todo é bem interessante, ainda mais um ingrediente
derivado da fabricacdo do queijo.

Em relacio a tendéncia cada vez maior de saudabilida-
de por parte dos consumidores, a substituicdo da gordura
em requeijio light por proteinas de soro de leite faz que o
produto nao perca as principais caracteristicas de cremo-
sidade, espalhabilidade, plasticidade, pois em decorréncia
do que ja falamos das funcionalidades do wpe, a integri-
dade do produto sera mantida, com uma percepcio muito
proxima de um requeijio tradicional e um requeijio light
produzido com WPC pelos consumidores.

Testes tanto de bancada como industrial com parceiros
mostraram a viabilidade do uso deste ingrediente em nivel
superior a 15% de substituicdo do leite, com a vantagem
de que na época do teste, o WPC tinha um preco bem
competitivo em relacdo ao preco do leite in natura.

REQUEIJAO COM SUBSTITUICAO PARCIAL l ‘
DE MASSA DE QUEIJO POR WPC 35
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Um mercado em franca expansio da proteina do soro
e um nicho mercadolégico é o emprego de proteinas do
soro para alimentacdo de animais monogéstricos (suinos
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e aves) e também para ruminantes.

Para frango de corte, a ragio suplementada com pro-
teinas de soro promove uma melhoria no ganho de peso
e conversao alimentar de frangos de corte com aumento
da digestibilidade da proteina, e aumento da absorcio e
retencio de minerais.

Para suinos em crescimento, varios trabalhos demons-
traram a vantagem do uso de proteinas do soro no ganho
de peso dos animais. As proteinas do soro apresentam
quase todos os aminodcidos essenciais em excesso as
recomendacoes, exceto pelos aminoacidos aromaéticos
(fenilalanina e tirosina), que nio aparecem em excesso,
mas atendem as recomendagoes para todas as idades.
Para leitoes em engorda, as proteinas do soro estimulam
a atividade imunolégica, fator imprescindivel para os
animais recém nascidos e em lactacéo.

Outra vantagem do uso destas proteinas para mami-
feros em amamentacéo, é que elas possuem uma parte de
lactose, fonte de energia para os mamiferos, além de ser
fonte de cilcio e outros minerais, portanto além de fonte
de proteinas, existe um recurso energético e mineral
disponibilizado no produto.

Para suinos especificamente, Rostagno et al (Tabelas
Brasileiras para Aves e Suinos. Composicio de alimentos e
exigéncias nutricionais 3% ed. Vicosa, MG: Univ. Federal de
Vigosa, 2011), descreve uma relagio ideal de aminodcidos
essenciais comparado com a lisina, para balanceamento
proteico, onde teremos teoricamente a proteina ideal para
suinos. A proporc¢ao dos aminodcidos essenciais do soro
de leite sdo préximos desta tabela, exceto para valores
dos aminoacidos aromaticos conforme ja mencionamos.

Para suinos, o concentrado proteico de soro tem se
mostrado uma efetiva fonte proteica em substituicio a
outras protefnas, tanto no &mbito de custo beneficio e
também pelo maior valor nutricional das proteinas de
soro e de digestibilidade. Além disso, tem o apelo de ser
uma proteina que nao gera a caracteristica de canibalismo,
quando o mesmo ingrediente oriundo do abate, é fornecido
para a alimentagio de animais da mesma espécie.

O mercado surge geralmente em funcdo da existéncia
de um publico consumidor, consciente dos beneficios
e vantagens de determinado ingrediente ou composto
alimenticio.

Sucesso entre os atletas de academia, o whey protein
é um ingrediente muito apreciado quando adicionado aos
alimentos comumente consumidos em academia.

Desde as descobertas do diferencial das proteinas do
soro de leite, do elevado contetido dos aminoacidos de
cadeia ramificada (BCAA) que, aliados a atividade fisica
sao relacionados diretamente com o aumento da massa
muscular, objeto de grande interesse aos praticantes de
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academia e desportistas. Alimentos de rapida digestibi-
lidade, com suplementacgio de proteinas do soro de leite
e com sabor que sejam apreciados pelos atletas serdo
produtos com grande potencial de sucesso de vendas.

A linha de sorvetes ou gelados, vem crescendo por
varios anos em ritmo acelerado e em proporc¢cio bem
maior do que outros segmentos alimenticios. O brasileiro,
independente da regido ou da cultura, aprecia muito esta
linha de produto, desde os produtos mais classicos, a base
de chocolate e baunilha como também sabores citricos e
exoticos, este tltimo tipico de regioes especificas do Brasil.

FOTO ILUSTRATIVA

Aliar sorvete e saudabilidade, destinado aos atletas
de academia, com o intuito de ganho de massa muscular
com a suplementacio de proteinas do soro de leite, existe
certamente um oportuno nicho e demanda de mercado,
sem necessidade de grandes investimentos para que as
academias tenham a disposicio sorvetes e gelados a base
de whey protein em suas dependéncias.
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